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CICEK POGACA

1 paket cabuk maya

1 su bardag ilik su
Yarim su bardag ilik st
1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi un
Alabildigi kadar un
Iciigin:

Yarim kalip beyaz peynir
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 dolu corba kasig ¢érekotu

# Yogurma kabina 1lik, su, ilik sit, yumurta, yumurta beyazi ve unla karnstirilmis maya birakilir. Parmak uglariyla
karigtirilir.

# Sonra tuz ve ele yapismayan kivama gelene kadar azar azar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir. llik bir ortamda en az 1 saat bekletilir.

# Sure sonunda hamur 12 esit pargcaya ayrilir.Her parca parmak uglariyla ¢ay tabagi kadar acilir. Ortasina yeteri
kadar ezilmis peynir konur.

# Hamur kenarlardan yukari dogru toplanir. Yuvarlanir ve yassilagtirilir.

# Hamurlara d6nce bicakla ortasini kadar gitmeden arti seklinde kesik atilir. Daha sonra ortalarina da kesik atilir.
Bu sekilde 8 kanat elde edilmis olur.

# Kanatlar birer tur burulur. Yagdlanmis tepsiye dizilir.

# Pogacalarin Uizerine yumurta sarisi strGldr. Tam ortasina birer tutam ¢érekotu birakilir.

# Tepsi 190 derece sicak firina verilir. Kizarana kadar pigirilir. (Yaklasik yarim saat)

# Sicak ya da ilik olarak ikram edilir.

Not: Cicek podaganin yumusak olmasi igin merdane ya da oklava kullaniimaz. Parmak uglariyla agiimaldir.
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